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Abstract 
1Introduction: With the increasing the global population and the scarcity of food resources, using agricultural waste 

has become a recent challenge for food scientists.  
 
Materials and methods: In this study, to optimize the amount of crop residues and the preparation and formulation 

of dietary and beneficial sauce, two crop residues, pistachio peel, and melon seed, were used as flour. In this study, 
treatments of mayonnaise sauce were formulated using pistachio peel powder with 0, 0.1, 0.5, 0.75, and melon seed flour 
with 6, 12, 18, 24, 30, and 36%. Mayonnaise treatments were evaluated at time intervals of the production day, 30 th day, 
60th day, 90th day for pH, moisture content, ash (%), fat (%), carbohydrate (%), protein (%), colorimetric indices 
(Lightness, redness, yellowness), viscosity, total microbial population, stability test, and particle size. For the sensory 
evaluation, the 5-point hedonic test was performed by ten trained panelists scoring these components (color, taste, texture, 
fluctuation, consistency, general acceptance). Statistical analysis was performed using Minitab 17 software at the 
statistical level of 0.05.  

 
Results and discussions: The results showed that moisture content, carbohydrate, ash, protein, pH, viscosity, and 

particle size were increased by increasing pistachio peel powder and melon seed flour. Total microbial population and the 
stability of mayonnaise treatments were significantly decreased (p≤0.05). Also, by increasing storage time, moisture 
content and the stability of mayonnaise and particle size were increased. Rheological indices such as cohesion decreased, 
and firmness and adhesion indices were increased (p≤0.05). All sensory scores of mayonnaise treatments decreased during 
storage time, and finally, treatment coded T1(0.1% replacement of pistachio green peel powder and 6% melon seed flour) 
was selected as optimal, and T6 with 0.75% replacement of pistachio green peel powder and 36% melon seed flour) as 

worst sample. The use of pistachio peel powder and melon seed flour significantly reduced the microbial population of 

mayonnaise treatments. Higher values than the optimum treatment cannot be used due to decrease in the stability and 
increase in the microbial population, as well as reduction of sensory scores.  
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 پژوهشی-مقاله علمی

 

چرب عملگرا و کم ونزیسس ما یسازیپوست پسته و آرد دانه خربزه در غن عاتیاستفاده از ضا

 آن یکیخواص رئولوژ یابیارز
 

 3ینمردیفاطمه حس -*2رحمن رضایعل -1یگیفائزه قورچ ب
 

 02/02/1400تاریخ دریافت: 

 19/07/1400تاریخ بازنگری: 

 26/07/1400تاریخ پذیرش: 

 چکیده
منظور استفاده بهینه از ضایعات محصولات کشاورزی و همچنین تهیه و فرمولاسیون سس رژیمی و فراسودمند از ضایعات کشاورزی، در این تحقیق نیز به

و  75/0، 5/0، 1/0های صفر، پودر پوست پسته در غلظت ق،استفاده گردید. در این تحقیمیکرومتر  100آرد با اندازه ذرات پسته و دانه خربزه به صورت  سبز پوست
نگهداری روز  90و  ،60، 30، )صفر( یدهای زمانی تولدند. تیمارهای سس مایونز در بازهدرصد تهیه و فرموله ش 36و  30، 24، 18، 12، 6های غلظتآرد دانه خربزه با 

سنجی )روشنایی، قرمزی، زردی(، ویسکوزیته، جمعیت میکروبی کل، آزمون پایداری و های رنگصد رطوبت، پروتئین، خاکستر، شاخص، درpHهای مورد آزمایش
پذیری، قوام، پذیرش کلی( انجام شد. نشان داد که با افزایش میزان پودر های )رنگ ظاهری، طعم، بافت، مالشؤلفهبرای مارزیابی حسی اندازه ذرات ارزیابی شد. 

درصد پوست پسته و  1/0همچنین در مقادیر بالای و افزایش یافت ، خاکستر، ویسکوزیته و اندازه ذرات pH رطوبت،پروتئین، پوست پسته و آرد دانه خربزه میزان 
(. همچنین با افزایش زمان نگهداری نیز p≤ 05/0)ت داری داشری تیمارهای سس مایونز کاهش معنین پایداجمعیت میکروبی کل و آزموخربزه، دانه درصد آرد  6

کلیه امتیازات حسی تیمارهای سس مایونز در طی مدت زمان نگهداری کاهش یافت (. p≤ 05/0) درصد رطوبت و پایداری سس مایونز و اندازه ذرات افزایش یافت
درصد جایگزینی پودر پوست سبز  75/0با  6Tعنوان تیمار بهینه و تیمار به درصد آرد دانه خربزه 6درصد جایگزینی پودر پوست سبز پسته و  1/0با  1Tتیمار  و نهایتاً
 عنوان بدترین انتخاب شد.هب درصد آرد دانه خربزه 36پسته و 

 
 سازی.غنی ،چربکمضایعات کشاورزی، سس مایونز  کلیدی:های واژه

 

 2مقدمه
امروزه در جوامع صنعتی ضایعات یکی از معضلات زندگی بشر 

المللی، سالانه مقدار زیادی از تولیدات بر اساس آمارهای بین .است
درصد به صورت ضایعات از چرخه خارج  50تا  10بخش کشاورزی بین 

غذای جمعیت به سهم خود توانست این مقدار محصول می که شودمی
هزار نفر  50این در حالی است که روزانه در حدود . زیادی را تأمین کند

موجود  مشکلاتدر کشور ما به دلیل . میرندیدر دنیا در اثر گرسنگی م
اری، تبدیل و توزیع، مقداری از محصولات کشاورزی دنگه در سیستم
درصد از محصولات  35طور متوسط که به. به طوریشودضایع می

                                                           
واحد  یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیارشد، گروه علوم و صنا یکارشناس یدانشجو -1

 .رانیشهر قدس، تهران، ا
، واحد شهر قدس، تهران یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ،اریاستاد -2
 .رانیا

و این مقدار  شوندیی در ایران و در مراحل گوناگون ضایع مورزکشا
 Statistics of) میلیون نفر از جمعیت کشور است 20تا 15غذای 

Ministry of Agriculture, 2010.) طر کاهش مواد غذایی موجود خ
افزون جمعیت و ترس از عدم جایگزینی مواد در طبیعت و افزایش روز

خصوص غذا برای انسان، توجه بسیاری از محققین مورد استفاده به
ر خصوص دههای بیوتکنولوژی بکشورهای جهان را به استفاده از روش

د خود معطوف کرده است. با زیانی مواد زایزمینه صنایع مواد غذایی را به
ای گشتواند در بسیاری از موارد، راهصنایع مواد غذایی و کشاورزی می

. (Zweigle, 2010) حل مشکلات کمبود مواد غذایی در طبیعت باشد

واحد شهر قدس، تهران،  یدانشگاه آزاد اسلام ،ییغذا عیگروه علوم و صنا ،یمرب -3
 .رانیا
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ضایعات کشاورزی در سه مرحله پیش از برداشت، برداشت و پس از آن 
ولی قسمت عمده ضایعات مربوط به مراحل برداشت و شوند میروی 

ی های افزایش تولید، یک. لیکن در کنار طرحباشدیتوزیع محصولات م
ها در امر امنیت غذایی، کاهش ضایعات های دولتسیاست از

امنیت غذایی محور استقلال اقتصادی و . محصولات کشاورزی است
سیاسی هر کشوری است و این مسأله در کشورهای در حال توسعه که 

اهمیت بالاتری برخوردار  یرند ازگهمواره مورد تهدیدات جهانی قرار می
است. کاهش ضایعات محصولات کشاورزی سبب افزایش در تولید 

شود که این امر فشار ها میبدون افزایش در سطح زیر کشت آن هاآن
 Mohammadi moghadam) کندکمتری به محیط زیست وارد می

et al., 2009). های کشاورزی هزینه هش ضایعات محصولاتبا کا
رآمد د یابد، به دنبال آنتولید کاهش و کیفیت محصولات افزایش می

ویژه کشاورزان خرده پا افزایش می یابد و وضعیت هکنندگان بتولید
ها به محصولات کشاورزی تغذیه ای مردم با افزایش دسترسی آن

  .یابداصلاح و بهبود می

چرب، تقاضا برای غذاهای کمهای اخیر به دلیل افزایش در سال
های صاحبان صنایع درصدد تولید این نوع غذاها با ظاهر و ویژگی

های جایگزین چربی را به آمده و فرآوردهرب برچظاهری محصولات پر
و  این محصولات .(Malakoutian et al., 2013)د انارائه کردهبازار 

ها را دارند، ولی از نظر حسی و کاربردی چربی هایترکیبات، ویژگی
گیرند و انرژی کمتری نسبت به ها قرار نمیشیمیایی در گروه چربی

های ها دارند. این ترکیبات ممکن است دارای چند یا تمامی ویژگیچربی
عنوان کاربرد آرد دانه خربزه و امولسیفایر لستین به .ندها باشچربی

آرد دانه را بررسی نمودند.  چرببیسکوئیت کم جایگزین چربی در تولید
درصد امولـسیفایر  3/0درصد در کنار  10خصوص در سطح هخربزه ب

لـستین قابلیت جایگزینی با کل روغن موجود در بیسکوئیت را جهت 
 Haghayegh & Zaveh) چرب داشتتولید محصولی رژیمی و کم

zad., 2017 .)با روغن از بخشی کردن جایگزین موضوع اینجا در 

 و نمایند ایفا غذایی ماده در را روغن نقش همان که بتوانند موادی
کالری  دارای ولی نکنند، ایجاد ارگانولپتیکی بر خصوصیات تأثیری
 این از یکی چربکم مایونز تولید که شوندمی مطرح باشند، کمتری

  .(Agullo et al., 2003) باشدمی موارد
های جانبی و ضایعات مواد غذایی توجه امروزه استفاده از فرآورده

 گیاهی خود جلب نموده است. تنها بخشی از موادبسیاری از محققان را به
ا گیرد و مابقی آن یمصرف انسان مورد استفاده قرار میجهت  مستقیماً

کار میدفع گردیده یا به صورت کود و غذای دام بهعنوان ضایعات به
عمال ها یا ارود. بنابراین استفاده از این ضایعات در سایر فرآورده

 های جدید با ارزشها جهت تولید فرآوردهفرآیندهای تکمیلی بر روی آن
عنوان مثال ثر باشد. بهتواند در کاهش دورریز این مواد مؤافزوده می

از جداسازی پالپ، پوست و گوشت البی و خربزه بعد هندوانه، کدو، ط
ای هها، فرآوردهها، سوپهای نانوایی، نوشیدنیتواند در سایر فرآوردهمی

 استفاده قرار گیرد عنوان مکمل یا بهبود دهنده موردگوشتی به
(Matsakidou et al., 2010). توسعه باغات روند اخیر هایسال در 

 زیادی پسته در این مقادیر بوده و هر سالهتوجه ایران قابل پسته در 
 بالا همراه با پسماندهایی است تولید این شود.عرضه می و تولید باغات

بوده و تا به حال برنامه مناسبی برای فرآوری و استفاده بی که معمولاً
 نداشته است. وجودنزدکشاورزان و دامداران استفاده مجدد از ضایعات 

کیلو پسته تازه، حدود یك کیلوگرم  3از هر  تقریباًکه با توجه به این
بدیل تآن به و قابل مصرف و دو کیلوگرم آید دست میهبپسته خشك 

ر د محصول این سماندهای سالانهپ میزان بنابراین شود،به ضایعات می
دانه (. Darvishian., 2008) بود کننده خواهدبسیار بالا و نگرانکشور 

گرمسیری به دلیل دارا بودن ویژگیعنوان دانه روغنی مناطق خربزه به
)با کلسترول کم و اسید چرب ی ای مفید، محتوی چربهای تغذیه

ب و های عملکردی مناسالا( و پروتئین با کیفیت و ویژگیاشباع بغیر
 وری بالا، در صنعت غذا مطرح شده استحاوی اسیدهای آمینه ضر

(Ladjane et al., 2000 .)آن،  کم کاربرد بودن طرفی به دلیل زا
رفته است. با توجه به مجموعه کار میعنوان ضایعات بهتاکنون به

ی شتن مزایایها و دار دانه خربزه و خواص مربوط به آنترکیبات موجود د
 ت هضم آسان وزا ، قابلیمواد مغذی بالا، فقدان عوامل حساسیتنظیر 

آن در مواد مصرف، استفاده از  های کم تولید وفرآوری ساده، هزینه
 با توجه به مطالعات .(Wien, 2004) باشدغذایی مختلف منطقی می

Darvishian (2008 )ترکیب پودر سبز پوست پسته و آرد دانه  هر دو
ایونز توانند با حضور در سس مرکیبات سرشار از فیبر بوده که میخربزه ت

 .(Darvishian, 2008) آن را به محصول فراسودمند تبدیل نمایند
ور طرود که بهشمار می ا بههرین سستمایونز، یکی از قدیمی

طبق تعریف استاندارد ملی د. وشدر سراسر جهان مصرف میگسترده 
ایران، مایونز نوعی امولسیون روغن در آب است که از امولسیون شدن 

درصد( در یك فاز مایع حاوی  66های خوراکی گیاهی )حداقل روغن
شود که رنگ آن کرم تا زرد میمرغ ایجاد سرکه و توسط زرده تخم

طور فرآورده به. این تجاوز نماید 1/4ز آن نباید ا  pH وکمرنگ است 
ویژه ات )بهجمرغ، سرکه و ادویهسنتی از مخلوط نمودن زرده تخم

علاوه مایونز ممکن است حاوی ترکیباتی  آید. بهدست میبه (خردل
یگر های مجاز دها و یا افزودنیکننده نمك، شکر یا سایر شیرین :مانند

 Mohammadi .(Amiri Oghdaei et al., 2010) نیز باشد

Moghadam   ضایعات پوست سبز پسته را ، 2008و همکاران در سال
 نتایج خواص شیمیایی و حسی .در فرمولاسیون مارمالاد استفاده نمودند

نشان داد با افزایش درصد پوست سبز پسته اسیدیته و سفتی مارمالاد 
 کل پذیرش و پذیری مالش قوام، رنگ، کهحالی در کند،می پیدا افزایش
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 ددرصد پکتین باعث افزایش سفتی مارمالاد ش افزایش یافت و کاهش
(Mohammadi moghadam et al., 2009.) Haghayegh  و

Zaveh zad (2017 ) عنوان مقلد چربی در استفاده از آرد دانه خربزه به
 چرب و بررسی خصوصیات کمی و کیفی محصول نهاییتولید کیك کم

درصد از آرد کامل دانه خربزه  10سـطح را بررسی نمودند و دریافتند که 
تواند با حفظ کمیت و کیفت محصول تولیدی، جایگزین مناسبی می

 ـك روغنی باشدیبرای روغن موجـود در فرمولاسـیون اولیـه ک
(Haghayegh & Zaveh zad., 2017).  هدف از این پژوهش استفاده

هدف  .دباشیبا فرمولاسین جدید م از این ضایعات در تولید سس مایونز
د انه خربزه در تولیاز این پژوهش استفاده از ضایعات پوست پسته و د

یری گتولید محصولات فراسودمند و بهره چرب با هدفسس مایونز کم
 .باشداز ضایعات کشاورزی می

 

 هامواد و روش
یا از شرکت عال سویابرای انجام این تحقیق مواد اولیه مانند روغن 

، هاجات از شرکت گلویهدتلاونگ، امرغ از شرکت گلستان، تخم
رکت و سرکه سفید از شنشاسته اصلاح شده از شرکت گلوکوزان قزوین 

یقات سه تحقسؤوردا تهیه شد. پوست سبز پسته رقم اکبری نیز از م
به نواحی های خربزه نیز رقم خاقانی مربوط پسته تهیه شد. دانه

 تهیه شد.  ، از بازارالبرزکشاورزی استان 
 
 رآوری دانه خربزهف

های رقم خاقانی مربوط ی خربزه برای این پژوهش از خربزههادانه
، از بازار تهیه شده و با کمك ماده البرزبه نواحی کشاورزی استان 

. سپس گردیددرصد و آب شستشو  4ضدعفونی بنزوالکونیوم با غلظت 
عد دانهمعرض نور آفتاب خشك و در مرحله ب های شسته شده دردانه

 .شد، به کمك آسیاب صنعتی، آرد درصد 1تا رطوبت  های خشك شده
انه د استفاده، شامل استفاده از در افزایش کیفیت آرد مورد ثرؤعوامل م

رکیب ت )نوع رقم و کامل)مغز و پوسته دانه(، کیفیت دانه انتخاب شده
رای باشد. برل شرایط در هنگام آسیاب کردن میشیمیایی دانه(، کنت

ا، هیل چربی بالای دانه و وجود پوستهها، به دلن موفق دانهاب شدآسی
خشك بوده و قدرت  ها باید کاملاًمکان چسبندگی وجود دارد، پس دانها

 .(Abedini et al., 2009) آسیاب نیز بالا باشد

 

 (2454سس مایونز به شماره  )مطابق استاندارد ملیتیمار سس مایونز شاهد  -1جدول 
Table 1- Mayonnaise treatment (according to the national mayonnaise standard number 2454) 

Row 
 ردیف

Compound 
 ترکیبات

Percentage 

(weight/weight) 
 درصد)وزنی/وزنی(

1 Soy oil 36/00 روغن سویا 

2 Water 10/00 آب 

3 Vinegar 35/80 سرکه 

4 Sugar 8/00 شکر 

5 Mustard 4 خردل 

6 Salt 0/40 نمک 

7 The keeper 2/00 نگهدارنده 
8 Xanthan 0/10 زانتان 
9 Modified starch  

 نشاسته اصلاح شده
0/20 

10 Egg powder 2/50 پودر تخم مرغ 

 
 فرآوری پودر پوست پسته

پسته پس از جداسازی از مؤسسه تحقیقات پسته رفسنجان پوست 
گراد و درجه سانتی 25در دمای  ها در سایهابتدا پوست پسته تهیه شد.

های خشك شده سپس پوست .خشك شد درصد 1رسیدن به رطوبت 
 پوست پسته خشك شده، هایبا استفاده از آسیاب خرد گردید و نمونه

له های مرحورد استفاده برای آزمایشی مآسیاب شده الك گردید. نمونه
الك  هاینمونه .متر بودمیلی 2تا  5/0استخراج دارای اندازه ذرات بین 

 گراد نگهداری گردیددرجه سانتی – 20شده تا زمان آزمایش در فریزر 
درصد و آب شستشو  4ماده ضدعفونی بنزوالکونیوم با غلظت و با کمك 

معرض نور آفتاب خشك و در  های شسته شده در. سپس دانهگردید
رات ذ .شدهای خشك شده، به کمك آسیاب صنعتی، آرد مرحله بعد دانه

میکرو الك شده و سپس در فرمولاسیون  100با استفاده از مش 
 .تیمارهای سس مایونز استفاده شد
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 تهیه و فرمولاسیون سس مایونز
 )شاملهای سس مایونز ابتدا آب، مواد پودری منظور تهیه نمونهبه

مرغ درون همزن تخمپودر و ( صمغ زانتان، و جاتنمك، شکر، ادویه
 دقیقه( ابتدا روغن به 2مدت  و پس از اختلاط کامل )به شدریخته 

ای باریك صورت لایه آن به قطره و پس از صورت قطره تدریج و به
شد. در انتها و پس از تشکیل امولسیون با  دقیقه اضافه 7طی مدت 

تدریج سرکه به مخلوط اضافه گردید. مخلوط نهایی با  بهبافت مناسب 
 10000،آلمان( با دور بالا ) 810تی  ،استفاده از هموژنایزر )اولتراتوراکس

 تهیه های سس مایونزشد. نمونه دقیقه همگن 5مدت  دور در دقیقه( به
تحقیق نامگذاری شد  تیمارهای 1جدول با شده در این تحقیق مطابق 

لازم به ذکر است که برای هر تیمار مقدار یك کیلوگرم نمونه تهیه و 
 .شد

 
 های سس مایونزآزمون

 2454 گیری درصد رطوبت مطابق با استاندارد ملی برای اندازه

های سس ون گذاری استفاده شد. کلیه آزمونسس مایونز از روش آ
انجام گرفت. اندازه پس از تولید 90و  60، 30در روزهای اول، مایونز 

گیری درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز با استفاده از روش سوزاندن 
 pH سس مایونز صورت پذیرفت. 3474نیز مطابق با استاندارد ملی 

، 691 ،متر )متروم pH وسیلهسس مایونز تولید شده در این پژوهش به
 گیری شد.دازهانسوئیس( با استفاده از استاندارد ملی ایران 

 
 هاایداری نمونهارزیابی پ

 90و  60، 30های مایونز در طول روزهای اول، پایداری نمونه
گرم نمونه در لوله سانتریفوژ توزین  25گیری شد به این صورت که اندازه
دور در دقیقه( گردید، سپس  3000دقیقه سانتریفوژ ) 10مدت  و به

درجه  50ساعت در آون ) 48مدت  های سانتریفوژ شده بهنمونه
( قرار داده شد و پس از این مرحله لایه روغن جدا شده از سانتیگراد

در نهایت پایداری امولسیون بر حسب درصد و با . شد مایونز دور ریخته
 .داستفاده از معادله زیر تعیین ش

 )وزن اولیه نمونه/ وزن نمونه سانتریفوژ( = پایداری امولسیون ×100( 1)

 
 های رئولوژیکیویژگیارزیابی 

گاه های مایونز، از دستهای رئولوژیکی نمونهمنظور تعیین ویژگیبه
استفاده شد. برای این منظور  (امریکا، II-DV RV) ویسکومتر بروکفیلد
 گیری ویسکوزیته، مقداراستفاده گردید. برای اندازه 7از اسپیندل شماره 
 شدلیتری ریخته میلی 600رون بشر لیتر( دمیلی 500مورد نیاز نمونه )

و اسپیندل تا خط نشانه وارد نمونه شد. سپس ویسکوزیته ظاهری 

                                                           
1 Sodium dodcyle Solphate 

، 10 های چرخشگراد و در سرعتدرجه سانتی 25 یها در دمانمونه
20 ،30 ،40 ،50 ،60 ،70 ،80 ،90 ،100 ،105 ،120 ،135 ،140 ،160 ،

 ,.Aslanzadeh et al)  گیری گردیدسپیندل اندازها rpm 200و  180

2012). 
 

 ونزیما یهانمونه اندازه ذراتگیری میانگین اندازه

با 1 سولفات دودسیل سدیمدرصد  5/0با محلول  ونزیما یهانمونه
 و سطح مخصوص)میکرومتر( و سپس اندازه ذرات  قیرق 1:100نسبت 

(CC/2m )هر نمونه با استفاده از دستگاه  یاندازه ذرات برا سنجش
(Sizer Fritsch Particle،ANALYSETTE 22 NeXT  ،آلمان) 

 (Aslanzadeh et al., 2012)فت مورد بررسی قرار گر

 

 سنجی آزمون رنگ
های متفاوت ضایعات پودر پوست تر اثر غلظتبرای بررسی دقیق

های سس مایونز های رنگ نمونهو آرد مغز دانه خربزه بر شاخص تهپس
 تولیدی، پس از گذشت یك هفته از زمان تولید از اسپکتروفتومتر

(Hunter Lab ColorFlex45.0)ش ارائه شده مطابق با رو ، آلمان
 .(Matsakidou et al., 2010) استفاده شد توسط کمپانی هانترلب 

 
 های سس مایونز تولیدینمونه شمارش کلیآزمون 

ها مطابق استاندارد ملی آزمون شمارش کلی میکروارگانیسم 
بــار تکــرار و  2و بــه روش کــشت آمیختنــی بــا  2965شـماره 

 ساعت 72± 3به مدت  درجه سلسیوس 30 گذاری در دمایخانهگرم
آزمون میکروبی تیمارهای تولیدی در فواصل زمانی صـفر . شد انجـام

ماه پس از تولید  3و  2، 1ساعت،  24ساعت )بلافاصله پس از تولید(، 
بار کشت  2و بـه ازای هر رقت  001/0و  01/0، 1/0رقت  3و در 

 (.National Standard No. 2965, 2015) میکروبی انجام شد

 
 ارزیابی حسی

 ههای اولیهای مایونز، پس از انجام آزمونبرای ارزیابی حسی نمونه
عنوان استفاده شد، به این صورت که سه نمونه بهتعلیم دیده داور  10

های اصلی از مقیاس هدونیك . برای ارزیابی نمونهشدارزیاب انتخاب 
س مایونز فاکتور تأثیرگذار س 7این ترتیب  به ای استفاده شد.نقطه 5

شامل ظاهر )درخشندگی، شفافیت(، رنگ )مطلوبیت رنگ معمول مایونز 
(، قوام، بافت استاندارد سس مایونز کرمی بودن(، طعم )طعمرنگ و 

 پذیری و پذیرش کلی مورد ارزیابی(، مالشغیریکنواختی)یکنواختی و 
 (.National Standard No. 2965, 2015) قرار گرفت
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 هادادهآماری تجزیه و تحلیل 
متایج این پژوهش در قالب طرح کاملاً تصادفی و با استفاده از نرن

تجزیه و تحلیل شد. برای مقایسه میانگین تیمارها SAS (2001) ر افزا

. همه شد درصد استفاده 5ای دانکن در سطح احتمال از آزمون چنددامنه
 .گرفتتکرار انجام  3ها در تیمارها و آزمایش

 

 کدبندی تیمارهای سس مایونز -2جدول 
Table 2- Coding’s of mayonnaise treatments 

Row 
 ردیف

Treatment 

code 
 کد تیمار

Modified 

starch 
نشاسته 

 اصلاح شده

Oil 

percentages 
 درصد روغن

Green pistachio skin powder 
 replacement percentage 

 پستهسبز پودر پوست 

 درصد جایگزینی

Melon seed flour 

replacement percentage  
 دانه خربزهآرد 

 درصد جایگزینی
1 T0 0.1 36 0 0 
2 T1 0 30 0.1 6 
3 T2 0 24 0.1 12 
4 T3 0.05 18 0.5 18 
5 T4 0.05 12 0.5 24 
6 T5 0.025 6 0.75 30 
7 T6 0.025 0 0.75 36 

 

 نتایج و بحث
 تیمارهای سس مایونز رطوبت درصد تغییرات

شود با افزایش میزان درصد می مشاهده 2جدول در گونه که همان
استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه میزان درصد رطوبت 

ا داری رمقایسه با تیمار شاهد کاهش معنی درتیمارهای سس مایونز 
داری بر میزان أثیرات معنیهمچنین زمان نیز ت (.p≤ 05/0) نشان داد

با افزایش  (.p≤ 05/0) درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز نشان داد
داری در میزان روز، کاهش معنی 90روز تولید تا  مدت زمان نگهداری از

در بین تیمارهای  (.p≤ 05/0) مشاهده شددرصد رطوبت کلیه تیمارها 
سس مایونز با مقادیر بالاتر پودر پوست پسته و همچنین پودر مغز دانه 
خربزه میزان درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز در طی مدت زمان 

رصد دبررسی نتایج ارزیابی باشد. گهداری، با کاهش بیشتری مواجه مین
ر میزان درصد رطوبت داری ددهنده کاهش معنیرطوبت نشان

تیمارهای سس مایونز بود یکی از دلایل این تغییرات به جهت بالا رفتن 
خشك در فرمولاسیون سس  حضور ترکیبات فیبری و افزایش ماده

باشد که این ترکیبات قادر به احتباس مولکول های آب موجود مایونز می
یهلاین کاهش میزان درصد پیوستگی در ساختار سس مایونز و همچن

 باشدخصوص آب آزاد ماده غذایی میههای آب بهای مولکول
(Aslanzadeh et al.,2012) ،با افزابش درصد پودر پوست پسته  که

یزان ری مو مغز دانه خربزه به جهت افزایش میزان درصد ترکیبات فیب
میزان این کاهش یابد و داری کاهش میطور معنیدرصد رطوبت به

درصد رطوبت، در مقادیر بالاتر استفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه 
در راستای افزودن ترکیبات پودری  .خربزه کاهش بیشتری مواجه بود

ثیرات آن بر میزان درصد رطوبت تیمارهای أبه سس مایونز و ارزیابی ت
 سس مایونز نیز تحقیقات مشابهی نیز وجود داشت.

Shirmohammadi ( 2015و همکاران)  فرمولاسیون در تحقیقی در
را بررسی نمودند و  گاسودمند با افزودن پودر دانه بزرسس مایونز فر

زان داری بر میأثیرات معنیت گدریافتند که استفاده از پودر دانه بزر
بالای خصوص در مقادیر درصد رطوبت تیمارهای سس مایونز به

 هاید رطوبت را کاهش داد که با یافتهاستفاده داشته و میزان درص
 ,.Shirmohammadi et al) تحقیق حاضر نیز همخوانی داشت

2015) .Mesbahi   افزودن پوست در بررسی  2009و همکاران در سال
منظور بهبود ارزش غذایی و به سس کچاپ بهفرنگی و دانه گوجه

نیز دریافتند که افزودن این ترکیبات میزان  خصوصیات رئولوژیك آن
داری طور معنیو میزان ماده خشك را بهدرصد رطوبت را کاهش داده 

 Mesbahi et) راستا بودهای تحقیق حاضر همافزایش داد که با یافته

al., 2009) . 
 

 تغییرات درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز
داری بین میزان مشاهده شد که اختلافات معنی 1 شکلبه با توجه 

درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز با توجه به اختلاف در تیمار 
 )مقادیر پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه( وجود داشت

(05/0≥p.) شود با افزایش میزان می مشاهده 2 شکلگونه که در همان
درصد استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خربزه میزان درصد 

نیشاهد افزایش معخاکستر تیمارهای سس مایونز در مقایسه با تیمار 
داری بر معنیأثیرات همچنین زمان نیز ت (.p≤05/0)د داری را نشان دا

پودر (. p>05/0) میزان درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز نشان نداد
و درصد  3/4پوست پسته و آرد دانه خربزه دارای مقادیر بالایی فیبر 

صد خاکستر تیمارهای سس باشند که باعث افزایش درمی 8/4خاکستر 
در زمینه Sharifi  (2009 )و  Najafi راستادر این  شود.مایونز می

ترکیبات شیمیایی موجود در دانه خربزه بـه ایـن نتیجه دست یافتند که 
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درصد مواد معدنی است که این مواد شامل  2/4دانه خربزه دارای حدود 
زایش رو افباشد. از اینگوگرد، کلسیم، منگنـز، فـسفر، آهن و روی می

ه امـری چرب حاوی آرد دانـه خربـزمیزان خاکستر در سـس مایونز کم
بـا  (2006)و همکاران  Shahidi از سـوی. رسـیدنظـر میبـدیهی بـه

جات )نظیر دانه صیفی مطالعـه در زمینـه ترکیبـات موجـود در مغز
خربزه، طـالبی، هندوانـه و کـدو( بـه نتـایج مشابهی دسـت یافتنـد و 

ها در مواد غذایی بـه دانه مغزترکیبات در اذعـان نمودنـد حـضور ایـن 
دلیـل دارا بـودن مـواد معـدنی در افزایش میزان خاکستر اثرگذارست 

 ,.Shahidi et al) باشدرو نیز گـواهی بر این امر می که نتایج پیش

2006). Nasrabadi و Daryadar (2017)  اثر آرد دانه خربزه بر
ررسی بشیمیایی، فارینوگرافی و بیاتی نان سنگك  وی های فیزیکویژگی

 نمودند و اذعان داشتند که آرد دانه خربزه میزان درصد خاکستر
ر های تحقیق حاضدهد که با یافتهتیمارهای نان سنگك را افزایش می

 همچنین. (Nasrabadi & Daryadar, 2017) باشدراستا مینیز هم

Nasrabadi & Nikfarjam  افزودن آرد دانه خربزه  اثر 2019در سال
ه آرد ها دریافتند کنمودند. آن بر خواص کمی و کیفی نان تست بررسی

هد درا افزایش میتست دانه خربزه میزان درصد خاکستر تیمارهای نان 
 باشد.راستا میهای تحقیق حاضر نیز همیافتهکه با 

 
 مقایسه میانگین درصد خاکستر تیمارهای سس مایونز -1 شکل

Fig. 1. Comparison of average ash percentage of mayonnaise treatments    

 
 تیمارهای سس مایونزتغییرات میزان ویسکوزیته 

مشاهده شد که با افزایش میزان پودر پوست  2شکل با توجه به 
 تیمارهای سس مایونز افزایش پسته و آرد دانه خربزه میزان ویسکوزیته

طور کلی با افزایش سرعت چرخشی به (.p≤05/0) داری نشان دادمعنی
 دداری نشان دامایونز کاهش معنیته تیمارهای سس میزان ویسکوزی

(05/0≥p.)  در بین تیمارهای سس مایونز تیمارهای دارای مقادیر بالاتر
پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه دارای میزان ویسکوزیته بالاتری 
بودند و با افزایش میزان سرعت برشی اسپیندل میزان ویسکوزیته 

قایسه ان این تغییرات در مبالاتری نسبت به تیمار شاهد داشتند که میز
به نظر  باشد.قابل مشاهده می 6Tبا تیمار شاهد به وضوح در تیمار 

ن طرات روغها با قرارگیری پروتئین در اطراف قمولسیونرسد که امی
ر د .شوندشود، پایدار میآمیختگی ذرات میکه موجب جلوگیری از هم

ساکاریدها پایدارکننده دارد. پلیکننده و  واقع پروتئین نقش امولسیون
مانند صمغ، نقش پایدارکننده داشته و عمل خود را از طریق افزایش 

در . نندکویسکوزیته فاز پیوسته و کاهش حرکت قطرات روغن ایفا می

یزان م این تحقیق نیز استفاده از پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه،
طور کلی حضور ترکیبات افزایش داد، بهداری طور معنیویسکوزیته را به

فیبری مانند سپری بین بارهای ناهمنام عمل کرده و میزان اتصالات 
داخلی تیمارهای سس مایونز را افزایش داده و همچنین تیمار سس 
مایونز دارای فیبر از میزان وزن بالاتری در مقایسه با تیمار شاهد 

طور ای سس مایونز را بهمارهبرخوردار است که میزان ویسکوزیته تی
دهد و با افزایش میزان ویسکوزیته سس مایونز، داری کاهش میمعنی

شاخص میزان چسبندگی افزایش و همچنین میزان شاخص انسجام به 
 (2013) و همکاران Rahbari. (p≤05/0) داری کاهش یافتطور معنی

اوی حشیمیایی و حسی سس مایونز  وی های فیزیکویژگینیز در بررسی 
 مرغعنوان جایگزین تخمصمغ زانتان به ایزوله پروتئین جوانه گندم و

زوله ها دریافتند که استفاده از ایبه نتایج مشابهی دست یافتند. آن نیز
هد دیسکوزیته سس مایونز را افزایش میپروتئین جوانه گندم میزان و

 باشد. نتایج تحقیق حاضر نیز همراستا میکه با 
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 روز نگهداری 90تیمارهای سس مایونز در طی  ویسکوزیتهشاخص مقایسه میانگین  -2 شکل

Fig. 2. Comparison of average viscosity index of mayonnaise treatments during 90 days of storage 
 

 تیمارهای سس مایونزpH  تغییرات میزان
ه شد که افزایش میزان استفاده از پودر مشاهد 3جدول با توجه به 

سس مایونز را به  تیمارهای pH پوست پسته و مغز دانه خربزه میزان 
بالاترین میزان کاهش شاخص  (.p≤05/0) داری افزایش دادطور معنی

pH  میزان پودر پوست پسته و مغز دانه خربزه به تیمار دارای بالاترین
در  (.p≤05/0) و کمترین آن به تیمار سس مایونز شاهد تعلق داشت

تیمارهای  در کلیه pHروزه نیز میزان شاخص  90طی زمان نگهداری 
که کمترین میزان طوریداری را نشان داد بهسس مایونز افزایش معنی

روز نود نگهداری مشاهده  در روز تولید و بالاترین آن در pHشاخص 
از فاکتورهای شیمیایی بسیار مهم در  pHو اسیدیته  (.p≤05/0) شد

باشند که در استاندارد ملی ایران ای سالاد از جمله مایونز میهسس
طبق استاندارد  ها تعریف شده است. برمحدوده مشخصی برای آن

بر حسب  6/0نباید از بیشتر و اسیدیته کل  1/4مایونز نباید از   pHایران،
ممکن است  pH گرم در صد گرم اسید استیك کمتر باشد. زیرا افزایش

 5/1و اگر اسیدیته از  ا را فراهم کندزهای بیماریشرایط رشد باکتری
اسیدیته  .کنددرصد بیشتر باشد، مایونز حاصل طعمی نامطلوب پیدا می

(. Moeini Feiz Abadi et al., 2012) درصد است 7/0- 2/1بهینه 
باشد که می 6-5/6ربزه و پوست پسته حدوده آرد دانه خ pHمیزان 

 باشد که بنابراین با افزایش میزانتیمارهای سس مایونز می pHبالاتر از 
تیمارهای سس  pHاستفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه میزان 

برخی در این زمینه . (p≤05/0) یابدیافزایش مداری طور معنیمایونز به
چرب حاوی فیبـر ای سس کمهنمونه pH اذعان داشتند کهمحققان 

 Aslanzadeh) پرچـرب آن بـودرژیمـی سـبوس گندم بیشتر از نمونه 

et al., 2012) کـه علت این امر کاهش pH  با جانشین نمودن روغـن
نظر رو بهایـن از .دانستآزاد  را کاهش آب فیبـر در سس مایونزبـا 
دانه آن  رو چون از دانه کامل خربزه نه از مغزرسد در پژوهش پیشمی

به عنوان جایگزین روغـن در فرمولاسـیون اولیـه سس مایونز استفاده 
شده است، پوسته دانه خربزه به عنوان یك منبع فیبری عاملی اثرگذار 

ایی، شیمی وی ررسی خصوصیات فیزیکدر ب. بوده است pH ایشبر افز
چرب حاوی آرد کامل دانه تصویری، بافتی و حسی سس مایونز کم

ه از ها اذعان داشتند که استفادبه نتایج مشابهی دست یافتند. آن خربزه
تیمارهای سس مایونز را  pHآرد کامل دانه خربزه میزان شاخص 

 تحقیق حاضر نیز همخوانی داشت. دهد که با نتایجافزایش می

 
 رنگ سنجی هایؤلفهتغییرات م

مشاهده شد که افزایش میزان استفاده از پودر  3جدول با توجه به 
مارهای تی (L*)پوست پسته و مغز دانه خربزه میزان شاخص روشنایی 

کمترین میزان  .(p≤05/0) داری کاهش دادطور معنیسس مایونز را به
به تیمار دارای بالاترین میزان پودر  (L*)ی کاهش شاخص روشنای

پوست پسته و مغز دانه خربزه و بالاترین آن به تیمار سس مایونز شاهد 
روزه نیز میزان  90در طی زمان نگهداری . (p≤05/0) تعلق داشت

 دارییه تیمارهای سس مایونز کاهش معنیدر کل (L*) شاخص روشنایی
در روز  (L*) که بالاترین میزان شاخص روشناییطورینشان داد به را

با (. p≤05/0) تولید و کمترین آن در روز نود نگهداری مشاهده شد
داری بین میزان شاخص مشاهده شد که اختلافات معنی شکلتوجه به 

زردی تیمارهای سس مایونز با توجه به میزان استفاده از پودر پوست 
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با افزایش میزان  .(p≤05/0) دانه خربزه وجود داشت پسته و آرد مغز
استفاده از پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه میزان شاخص زردی 

 داری را نشان دادس مایونز در روز تولید کاهش معنیتیمارهای س
(05/0≥p). داری بر میزان شاخص زردی زمان نیز تأثیرات معنی

در روز تولید میزان شاخص  .(p≤05/0) تیمارهای سس مایونز نشان داد
زردی تیمارهای سس مایونز در کلیه تیمارهای حداقل بوده اما در طی 

تیمارهای سس  روز میزان شاخص زردی 90مدت زمان نگهداری 
 داری را نشان دادافزایش معنی 90داری تا روز مایونز به طور معنی

(05/0≥p).  تیمارهای  میزان شاخص زردی در کلیه 90در انتهای روز
در تیمارهای  .(p≤05/0) داری افزایش یافتطور معنیسس مایونز به

سس مایونز با میزان بالاتر پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه با 
 90کاهش میزان شاخص زردی در روز تولید، در طی زمان نگهداری 

را نسبت به تیمارهای سس مایونز با میزان روز کاهش تدریجی کمتری 
 شکل. با توجه به (p≤05/0) کمتر و همچنین تیمار شاهد تجربه کرد

زه در ربمشاهده شد که استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز دانه خ
تواند شاخص قرمزی تیمارهای سس مایونز را مقایسه با تیمار شاهد می

تولید سس مایونز تیمار با افزایش میزان در روز . (p≤05/0) کاهش دهد
 پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه شاخص قرمزی تیمارهای سس

داری أثیرات معنیزمان نیز ت. (p≤05/0) داری داشتمایونز کاهش معنی
در  .(p≤05/0) بر میزان شاخص قرمزی تیمارهای سس مایونز داشت

ود در بالاترین میزان خ روز تولید میزان شاخص قرمزی در کلیه تیمارها
 روز به حداقل رسید 90وجود داشت اما در طی زمان نگهداری تا 

(05/0≥p)نگهداری میزان شاخص  90که در انتهای روز ریطو. به
بررسی نتایج . (p≤05/0) قرمزی در حداقل میزان ممکن مشاهده شد

سنجی نشان داد که استفاده از پودر پوست پسته ارزیابی شاخص رنگ
تیمارهای سس مایونز را  *L آرد دانه خربزه میزان شاخص روشنایی و

 *L دلیل این تغییرات در شاخص روشنایی. (p≤05/0) دهدکاهش می
های دو ترکیب پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه توان به رنگرا می

مرتبط دانست. با افزایش میزان استفاده از این دو ترکیب میزان شاخص 
با افزایش جایگزینی باشد. با کاهش بیشتری مواجه می *Lروشنایی 

 یروغـن موجـود در سـس مایونز با آرد دانه خربزه از میزان مؤلفه رنگ
L* های رنگی اسـته و بـر میزان مؤلفهک b*  .در اینجـا بـهافزوده شد

چـرب هـای کـمنمونـه سـس *L رسد کاهش مؤلفه رنگینظـر می
در ارتباط مستقیم با بافت محصول باشـد و از نسبت به نمونه شاهد 

آنجــا کــه بــا جــایگزینی بخــشی از روغــن موجــود در 
تـر میتـر و فـشردهفرمولاسیون با آرد دانه خربـزه بافـت منـسجم

اخص ش تواند این احتمـال وجـود داشـته باشـد کـهمی نتیجه در .گردد
کاهش یابد. در طی زمان نگهداری با افزایش میزان  *L ی روشنای

واند تایونز ناشی از دست دادن رطوبت میسفتی بافت تیمارهای سس م

مچنین ه. دداری کاهش یابطور معنیبه*L ی میزان شاخص روشنای
ربزه تیمارهای سس مایونز به جهت رنگ آرد دانه خ *b ی شاخص زرد

زان با توجه به رابطه عکس بین می یابد.و پودر پوست پسته افزایش می
و قرمزی میزان شاخص قرمزی تیمارهای سس  *b ی شاخص زرد

 & Zarei .(p≤05/0) نمودداری را تجربه نیمایونز نیز کاهش مع

Ghiafeh davoodi  کاربرد آرد کامل دانه ی در بررس 2016در سال
 سسوجود در فرمولاسیون عنوان جایگزین بخشی از چربی مخربزه به

 افزایشو  *Lی روشنای شاخص میزان نیز به کاهش چربمایونز کم
های تحقیق حاضر نیز که با یافتهنمودند  اشاره *bی زرد شاخص

 مطابقت دارد.
 
 اندازه ذرات غییراتت

داری بین میزان مشاهده شد که اختلافات معنی 3جدول با توجه به 
 داری وجود داشتتیمارهای سس مایونز معنیزه ذرات شاخص اندا

(05/0≥p) .طور کلی با افزایش میزان استفاده از پودر مغز دانه خربزه به
 دازه ذرات سس مایونز افزایشو همچنین پودر پوست مغز پسته میزان ان

که کمترین میزان اندازه ذرات سس مایونز طوریداری داشت بهمعنی
و بالاترین میزان اندازه ذرات در تیمار سس مایونز  0T د در تیمار شاه

6T  شد مشاهده(05/0≥p.) شود مشاهده می شکلگونه که در همان
داری بر میزان شاخص اندازه ذرات تیمارهای سس زمان نیز تأثیر معنی

در طی زمان نگهداری میزان شاخص اندازه . (p≤05/0) مایونز داشت
نگهداری افزایش  90مایونز تا انتهای روز ذرات در کلیه تیمارهای سس 

میزان افزایش اندازه ذرات سس مایونز در تیمار سس . (p≤05/0) یافت
بالاترین میزان . (p≤05/0) مایونز شاهد کمتر از سایر تیمارها بود

تغییرات در سس مایونز شاهد دارای بالاترین میزان پودر پوست پسته 
( 6Tدرصد )تیمار 36خربزه به میزان و پودر مغز دانه  75/0به میزان 

افزایش میزان استفاده از پودر پوست پسته و . (p≤05/0) مشاهده شد
آرد دانه خربزه در فرمولاسیون سس مایونز میزان اندازه ذرات را افزایش 
داد و میزان این افزایش اندازه ذرات با افزایش میزان استفاده از پودر 

 یابدداری افزایش میطور معنیهته و آرد دانه خربزه بپوست پس
(05/0≥p) .ته و آرد دانهبا افزایش میزان استفاده از پودر پوست پس 

ی های چربهای بین ذرات گلبولها و فعل و انفعالخربزه میزان واکنش
طور بات فیبری سس مایونز بهسس مایونز و پروتئین و همچنین ترکی

با افزایش درصد پروتئین و  یابد. در این راستاداری افزایش میمعنی
ذرات سس  یزانترکیبات فیبری ناشی از افزایش درصد جایگزینی نیز م

داری افزایش و شاخص انسجام کاهش یافت. در طور معنیمایونز به
طی زمان نگهداری نیز با کاهش میزان درصد رطوبت و کاهش میزان 

س رات سآب آزاد و پیوسته تیمارهای سس مایونز میزان سطح تماس ذ
له موجب افزایش اندازه کلیه ذرات ایونز افزایش پیدا کرده و این مسأم
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شیتی نین به دلیل افزایش میزان درصد تهدر طی زمان گردید. علاوه بر ا
رات دازه ذذرات، کاهش پایداری و افزایش فلوکولاسیون میزان درصد ان

 همکارانو  Adeli Milani. داری یافتسس مایونز افزایش معنی
ل زرد بر گرانروی، پایداری تعلیق، تندی اثر پودر خرد در بررسی (2009)

را بررسی نمودند و دریافتند که استفاده  مایونز سس های حسیو ویژگی
 هاز پودر خردل زرد باعث افزایش اندازه ذرات در مقادیر بالای استفاد

 های سس مایونز را نیز کاهش دادشده و همچنین پایداری امولسیون
(Adeli Milani et al., 2009 .)Moeini Feyz Abadi  و همکاران
ه حاوی صمغ دان مایونز سس های رئولوژیکی و بافتیویژگی(، 2009)

فیبری  ترکیبات ها نشان داد کهرا بررسی نمودند. نتایج بررسی آن شاهی
داری باعث افزایش اندازه ذرات طور معنیتواند بهصمغ دانه شاهی می

  تداشسس مایونز گردید که با نتایج تحقیق حاضر نیز مطابقت 
(Moeini Feiz Abadi et al., 2012). 

 
 ی سس مایونزهاایداری نمونهپ تغییرات

داری بین میزان شد که اختلافات معنی مشاهده 3 شکلبه با توجه 
با . (p≤05/0) شاخص پایداری تیمارهای سس مایونز وجود داشت

استفاده از پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه میزان افزایش میزان 
 داری یافتری تیمارهای سس مایونز کاهش معنیشاخص پایدا

(05/0≥p) .6که تیمار ریطوبهT دارای کمترین میزان پایداری بود 
(05/0≥p) . 

 
 روز نگهداری 90سس مایونز در طی تیمارهای ایداری پشاخص مقایسه میانگین  -3 شکل

Fig. 3. Comparison of the average stability index of mayonnaise treatments during 90 days of storage.  

 

دارای بالاترین میزان پایداری بوده و  Tتیمار سس مایونز شاهد 
. اما (p≤05/0)داری با تیمار شاهد نداشت نیز اختلافات معنی 1Tتیمار 

داری مشاهده شد با تیمار شاهد اختلافات معنی 1Tدر مقادیر بالاتر از 
(05/0≥p) در طی زمان نگهداری میزان شاخص پایداری تیمارهای .

. بالاترین میزان (p≤05/0)داری داشت سس مایونز کاهش معنی
پایداری کلیه تیمارها در روز تولید و در روز نود نیز کمترین میزان 

یکـی . (p≤05/0)شاخص پایداری تیمارهای سس مایونز مشاهده شد 
ای مهـم در مـورد سـس مـایونز پایـداری امولسیونی در هاز شـاخص

جـزای علاوه بـر اندازه ذرات و اختلاف دانسیته ا .دماهای بالا است
فرمـول دو عامـل مهـم دیگر بر روی پایداری امولسیون، گرانروی و 

ی سـزا در پایـدارهثیری بأفشرده بودن ذرات امولسیون هستند که تـ
با افزودن . (Moeini Feiz Abadi et al., 2012) سـس مـایونز دارند

ـیونی تـا حدودی تخریب حالـت امولس پوست پسته و آرد دانه خربزه،
شدگی فاز روغنی باشیم رفـت کـه شـاهد جـداشد و احتمـال مـیمی

که به احتمال زیاد به دلیـل صـنعتی بودن دستگاه هموژنایزر با سرعت 
دهنده و چرخش بالا و همچنـین بـه دلیل نقش خوب عوامل ثبات

ای شدن در پدیده خامه .مشاهده شدکننـده پایـداری مناسبی را تغلـیظ
های سس مایونز پرچرب که حاوی مقادیر کمتر پودر پوست پسته نمونه

و آرد مغز دانه خربزه است، کمتر اتفاق افتاد که ممکن است، به این 
دلیل که قطرات روغن با یکدیگر تماس داشته و اصطکاک حاصل بین 

های با درصد هکه در نمونشود. در حالیای شدن میها مانع از خامهآن
ر است. تبالای پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه، این پدیده معمول

های چربی مناسب دهنده و جایگزینتوان با افزودن عوامل قوامولی می
های مختلف، نشاسته اصلاح شده و غیره از این پدیده نظیر صمغ
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ست. به اچرب دارای ویسکوزیته پایینی سـس مایونز کم جلوگیری کرد.
عنوان شاخصی از همین دلیل امکان رسوب پودر در دمای یخچال به

فساد فیزیکی وجود داشت و در صورت رسوب، مقبولیـت خـود را از 
روز یکبـار بـه لحاظ  30هـا هـر رو تمامی نمونهاز این. داددست می

جداشدن روغن و رسوب ذرات پودری مورد بررسی قـرار گرفتند که در 
های فراسودمند شـدن روغـن و در نمونه ای از جدانترل نشـانهنمونه ک

زدگی و رسوب پودر در طول زمان مشاهده نشد. این  ای از روغننشانه
ت پسته پوس توسطامر تاحدود زیادی بـه دلیـل بـالا بردن ویسکوزیته 

در  Zarei & Ghiafeh Davoodi. باشدمیشـده  و آرد دانه خربزه
عنوان جایگزین آرد کامل دانه خربزه به کاربرددر بررسی  2015سال 

به نتایج  چرببخشی از چربی موجود در فرمولاسیون سس مایونز کم
ها دریافتند که میزان پایداری سس مایونز در مشابهی دست یافتند. آن

 یابد.طی دوره نگهداری کاهش می
 

 حسیهای ؤلفهم تغییرات
در طی زمان نگهداری از میزان شد که  مشاهده 4 شکل بهبا توجه 

مطلوبیت حسی ظاهری کلیه تیمارهای سس مایونز کاسته شد که به 
 صورت کاهش درخشندگی و شفافیت تیمارهای سس مایونز مشهود بود

(05/0≥p) .1ها تیمار سس مایونز از نظر ارزیابT  با مقادیر پودر پوست
درصد امتیازاتی مشابه با تیمار شاهد  6و پودر مغز دانه خربزه  1/0پسته 

این تیمار برتری امتیازات حسی خود  (.p≤05/0) در روز تولید نشان داد
های انتهای در ماه روز حفظ کرده و نهایتاً 90را در طی بازه زمانی 

ین شتری برخوردار بود. در بنگهداری نسبت به تیمار شاهد از برتری بی
سایر تیمارها نیز به تدریج با افزایش درصد استفاده از این دو ترکیب، 

ه بوده و داری مواجبعدی نسبت به قبلی با کاهش معنی مطلوبیت تیمار
و شفافیت سس  ها، میزان درخشندگیت دیگر از نظر ارزیاببه عبار

ه و استفاده از پودر پوست پستداری با افزایش میزان مایونز با افت معنی
 تحاکی از تغییرا شکلبررسی نتایج  پودر مغز دانه خربزه مواجه شد.

 ها بوددار آن از نظر ارزیابامتیازات رنگ ظاهری و افت معنی
(05/0≥p) . 1ها تیمار سس مایونز ارزیاباز نظرT  با مقادیر پودر پوست

درصد امتیازات رنگ ظاهری مشابه  6و پودر مغز دانه خربزه  1/0پسته 
 (. P≤05/0) با تیمار شاهد در روز تولید نشان داد

در طی زمان نگهداری از میزان مطلوبیت حسی رنگ ظاهری کلیه 
تیمارهای سس مایونز کاسته شد که به صورت کاهش مطلوبیت رنگ 
ظاهری و کرمی بودن و رنگ معمول تیمارهای سس مایونز مشهود بود 

(05/0≥p) 1. اما تیمارT  برتری امتیازات حسی خود را در طی بازه زمانی
های انتهای نگهداری نسبت به تیمار ایتاً در ماهروز حفظ کرده و نه 90

شاهد از برتری بیشتر رنگ ظاهری برخوردار بود. در بین سایر تیمارها 
نیز به تدریج با افزایش درصد استفاده از این دو ترکیب، مطلوبیت رنگ 

 داری مواجه بوده وظاهری تیمار بعدی نسبت به قبلی با کاهش معنی
ها، میزان رنگ ظاهری سس مایونز با ارزیاب به عبارت دیگر از نظر

داری با افزایش میزان استفاده از پودر پوست پسته و پودر مغز افت معنی
دانه خربزه مواجه شد. با توجه به امتیازات حسی تیمارهای سس مایونز 

ی دارطور معنیمشاهده شد که امتیازات قوام تیمارهای سس مایونز به
ده از پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه کاهش با افزایش میزان استفا

که بالاترین میزان امتیازات قوام طوری. به(p≤05/0)داری یافت معنی
به تیمار شاهد و کمترین آن به تیمار سس مایونز دارای بالاترین میزان 

. در طی زمان (p≤05/0)پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه تعلق داشت 
 داریقوام تیمارهای سس مایونز کاهش معنینگهداری میزان شاخص 

که بالاترین میزان امتیازات قوام در روز تولید طوری. به(p≤05/0)یافت 
و کمترین آن در روز نود نگهداری در کلیه تیمارها مشاهده شد 

(05/0≥p) 1. تیمارT  در روز تولید دارای امتیازات مساوی با تیمار شاهد
بوده و در طی نود روز دوره نگهداری نیز برتری خود را نسبت به سایر 

. همچنین تیمار شاهد نیز (p≤05/0)تیمارهای سس مایونز حفظ نمود 
داری در میزان قوام خود های انتهایی نگهداری با کاهش معنیدر ماه

. بررسی (p≤05/0)داری مواجه شد آن با افت معنیمواجه شد و امتیازات 
پذیری تیمارهای سس مایونز نشان داد که در نتایج ارزیابی حسی مالش

پذیری داری بین امتیازات حسی مالشروز تولید اختلافات معنی
. تیمار سس مایونز شاهد (p≤05/0)تیمارهای سس مایونز وجود داشت 

پذیری بین تیمارهای سس مایونز شدارای بالاترین میزان امتیاز مال
با کمترین میزان استفاده از پودر پوست  1T. تیمار (p≤05/0)بوده است 

با  پذیریداری از نظر مالشپسته و آرد مغز دانه خربزه اختلافات معنی
. اما میانگین امتیازات بالاتری را در (p≤05/0)تیمار شاهد نشان نداد 

. در سایر تیمارهای (p≤05/0)دوره نگهداری نشان داد  90انتهای روز 

2T  6تاT  با افزایش پودر پوست پسته و آرد مغز دانه خربزه میزان
داری داشت پذیری کاهش امتیازات حسی معنیامتیازات حسی مالش

(05/0≥p)ور طهای سس مایونز به. امتیازات حسی مالش کلیه تیمار
روز کاهش یافته که حاکی از کاهش میزان  90داری در طی دوره معنی
. (p≤05/0)باشد پذیری تیمارهای سس مایونز با گذشت زمان میمالش

مشاهده شد که  (4شکل کلی )با توجه به نتایج ارزیابی پذیرش 
داری بین میزان پذیرش کلی بین تیمارهای سس مایونز اختلافات معنی

. (p≤05/0)در روز تولید و تا انتهای مدت زمان نگهداری وجود داشت 
با افزایش مدت زمان نگهداری میزان امتیازات پذیرش کلی تیمارهای 

 90داری را تجربه کرد اما در انتهای روز سس مایونز کاهش معنی
رتیب تیمار سس مایونز دارای حداقل میزان تنگهداری برتری تیمارها به

. کمترین (p≤05/0)( بود 1Tپودر پوست پسته و آرد دانه خربزه )تیمار 
میزان پذیرش کلی نیز در بین تیمارهای سس مایونز از روز تولید تا 

. سایر (p≤05/0)تعلق داشت  6Tروز به تیمار  90انتهای مدت زمان 
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قرار  T6نیز بین تیمار سس مایونز شاهد و تیمار  5Tتا  2Tتیمارهای 
 .(p≤05/0)داشتند 

 
 شیمیایی تیمارهای سس مایونز وی های فیزیکبرخی ویژگی -3جدول 

Table 3- Some physical and chemical characteristics of mayonnaise treatments 
Particle size 

 ذراتاندازه 

pH Red 
 (*a)قرمزی

Jaundice 
 (*b)زردی

Lighting 
 (*L)روشنایی

Moisture 

 رطوبت )%(

Storage 

time 

زمان 

 نگهداری

Treatment 

 تیمار

6.49± 0.02 a 
6.54± 0.02 a 

6.65± 0.02 ab 
7.1± 0.02 b 

3.9± 0.02 b 
3.86± 0.02 b 
3.73± 0.03 b 
3.65± 0.04 ab 

1.4± 0.02 a 
1.3± 0.03 ab 
1.2± 0.01 ab 
1.2± 0.02 b 

12± 0.15 a 
12± 0.34 a 
12± 0.52 a 
12± 0.65 a 

89± 0.01 a 
88± 0.02 ab 
86± 0.03 b 

84± 0.01 Bc 

19.86 
19.33 

18 
17 

0 

30 
60 
90 

 
T 

6.92± 0.02 a 
7.32± 0.02 bc 
7.56± 0.00 c 
8.22± 0.02 d 

3.94± 0.04 b 
3.91± 0.02 b 
3.89± 0.01 c 
3.65± 0.04 b 

1.4± 0.02 a 
1.4± 0.03 a 

1.25± 0.01 ab 
1.2± 0.02 b 

11± 0.07 ab 
11± 0.89 b 
11± 0.32 b 
11± 0.45 b 

88± 0.02 ab 
86± 0.01 b 
84± 0.02 bc 
81± 0.01 c 

19.22 
19 

17.4 
16.56 

0 

30 
60 
90 

 
T1 

7.89± 0.03 c 
7.98± 0.05 c 
8.32± 0.01 d 
8.67± 0.02 de 

3.89± 0.01 c 
3.94± 0.04 bc 
3.82± 0.01 c 
3.65± 0.04 c 

1.33± 0.02 a 
1.23± 0.03 ab 
1.11± 0.02 ab 
1.09± 0.02 b 

11± 0.043 a 
11± 0.32 a 
11± 0.01 a 
10± 0.57 b 

86± 0.02 b 
84± 0.03 bc 
82± 0.02 bc 
79± 0.03 cd 

18.87 
18.3 
17 

16.23 

0 

30 
60 
90 

 
T2 

7.89± 0.02 e 
7.98± 0.03 ef 
8.87± 0.04 f 
8.67± 0.02 f 

0.02 a ±4.2 
0.02 b ±3.99 

3.87± 0.05 bc 
0.01 c ±3.67 

1.21± 0.03 ab 
1.21± 0.04 ab 
1.17± 0.05 ab 
1.05± 0.02 b 

0.88 b ±10 
0.23 b ±10 
0.76 c ±9 
0.56 c ±9 

83± 0.02 bc 
81± 0.03 c 
79± 0.04 cd 
76± 0.03 d 

18.2 
17.9 
17 

16.23 

0 

30 
60 
90 

T3 

8.3± 0.01 ef 
8.91± 0.02 f 
8.93± 0.02 ef 
9.3± 0.04 e 

0.02 a ±4.33 
0.02 ab ±4.28 
0.03 ab ±4.11 

4.00± 0.03 a 

1.15± 0.02 a 
1.15± 0.03 ab 
1.0± 0.01 ab 
0.9± 0.05 bc 

0.33 b ±10 
0.00 b ±10 
0.33 c ±9 
0.00 c ±9 

80± 0.02 c 
76± 0.03 d 
73± 0.02 de 
71± 0.02 c 

17.33 
17 

16.66 
16 

0 

30 
60 
90 

 
T4 

8.91± 0.02 f 
9.1± 0.03 ef 
9.87± 0.01 e 
10.22± 0.05 f 

0.02 a ±4.42 
0.01 ab ±4.31 
0.04 ab ±4.25 
0.02 ab ±4.14 

1.09± 0.02 a 
1.3± 0.03 ab 

0.89± 0.01 ab 
0.81± 0.02 b 

0.56 a ±10 
0.34 a ±10 

0.02 c ±9 
0.21 c ±9 

 

0.01 c ±78 
75± 0.02 c 
72± 0.02 c 
69± 0.01 c 

 

17 
16.4 
16 

15.52 

0 

30 
60 
90 

 
T5 
 

9.32± 0.02 e 
9.45± 0.04 e 
9.9± 0.03 e 

10.48± 0.01 f 

0.02 a ±4.56 
0.02 a ±4.44 

0.03 ab ±4.34 
0.04 ab ±4.39 

1.00± 0.02 b 
1.00± 0.03 b 
0.80± 0.00 c 
0.65± 0.00 b 

0.77 c ±9 
0.27 c ±9 
0.66 d ±8 
0.15 d ±8 

0.02 c ±75 
0.03 c ±72 
0.02 c ±69 
0.02 c ±67 

16.34 
16 

15.54 
15 

0 

30 
60 
90 

 
T6 

 
یکی از عوامل مهـم و تأثیرگـذار در سـس مـایونز، میـزان سفتی 
 بافت آن بوده که این عامل در پذیرش و جلـب رضـایت مصرف

 ت. بررسی نتایج ارزیابی سفتی نشان داد کهکنندگان بسیار مؤثر اسـ
زان داری میطور معنیاستفاده از پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه به

 داری افزایش داد که میزانطور معنیسفتی تیمارهای سس مایونز را به
پودر پوست  6Tو  5Tاین افزایش در تیمارهای سس مایونز دارای مقادیر 

نظر پسته و آرد دانه خربزه به میزان بالاتری سفتی را افزایش داد. به
 پروتئینی، محتوای حد استاندارد بیش از افزایش دلیل رسد که بهمی

 از بیش موسیلاژ یا پودر پوست پسته و آرد دانه خربزه و فیبر و حضور

 موجود در آب حضور در پوسته روی مواد که فرمولاسیون بوده در انتظار

 سفتی بیش سبب و اندای نمودهساختارهای کلوخه ایجاد فرمولاسیون

 کاهش نیز طرفی شده است. از مایونز سس بافت نامطلوب و اندازه از

 بر افزایش محصول، در حد از فراتر طوربه روغن فرمولاسیون خود

 تیسفه معکوس با میزان طمیزان انسجام راباست.  زده دامن بافت سفتی
 رودمی انتظاراست، د ای نیمه جامکه مایونز مادهدارد. با توجه به این

و همکاران  Arabshahiحد متعادل باشد. و انسجام آن در  سفتیمیزان 
عنوان دانه ریحان به موسیلاژتأثیر استفاده از ( نیز در بررسی 1393)

و  های فیزیکی شیمیایی، رئولوژیکی، بافتیجایگزین چربی بر ویژگی
ا هنیز به نتایج مشابهی دست یافتند. آن چربحسی سس مایونز کم

تند که استفاده از موسیلاژ دانه ریحان نیز میزان سفتی را افزایش دریاف
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با افزایش میزان پودر پوست و میزان انسجام سس مایونز را کاهش داد. 
به دلیل افزایش بیش از حد ویسکوزیته و افزایش  دانه خربزه پسته و آرد

درصد ماده خشك سس مایونز و افزایش میزان پیوندهای درون 
س های سای شدن آن ساختارهای ناهمگنی از پروتئینلهمولکولی و ژ

گردد که باعث کاهش مایونز و پوره تخم کدو حلوایی تشکیل می

در این راستا نیز تحقیقات گردد پایداری امولسیون سس مایونز می
( نیز با بررسی 1389)و همکاران  Nikniaمشابهی نیز وجود داشت. 

 اریپاید و حسی یهایژگیو بر ومر نهدا و نیحار نهدا صمغ دبررکا تأثیر
نیز به نتایج مشابهی دست یافتند که با نتایج تحقیق حاضر مایونز  سس

 نیز در توافق بود. 

 
 روز نگهداری 90ارزیابی حسی تیمارهای سس مایونز در طی   مقایسه میانگین شاخص -4شکل 

Fig. 4. Comparison of the average sensory evaluation index of mayonnaise treatments during 90 days of storage.  

 
 تغییرات جمعیت میکروبی

در این تحقیق مشاهده شد که استفاده از پودر ، 5شکل با توجه به 
داری میزان جمعیت مغز دانه خربزه به طور معنیآرد  پوست پسته و

طور به .(p≤05/0) دهدی تیمارهای سس مایونز را کاهش میمیکروب
ها در مواد غذایی به عوامل غذایی به عوامل کلی رشد و بقاء باکتری

که در  هاییافزودنیمتعدد بیرونی مانند فلور باکتریایی، درجه حرارت، 
شود و نیز عوامل داخلی ترکیبات استفاده میروسه تهیه مواد غذایی پ

ای طبیعی معمولاً ترکیبات هاکسیدانیآنتماده غذایی، بستگی دارد. 
آیند. دست میکه از منابع مختلف گیاهی به فنولیك گیاهی هستند

عنوان عوامل توانند بهمعمولاً چندکاره هستند و می ترکیبات فنولیك
یژن اکس لیت کننده فلزات و فرونشانندهکیهای آزاد(، )رادیکال ه،کاهند

تحقیقات نشان داده که غذاهای غنی از ترکیبات  .یکتایی عمل کنند
اکسیدانی، فنولیك با یکسری از خصوصیات فیزیولوژیکی همانند آنتی

ازدارنده اکسیداسیون لیپوپروتئین و ، بزاییجهشیکروبی، ضدمضد

 گلی و .باشندمیالتهابی و غیره را دارا ضد فعالیت، هاتجمع پلاکت
ر ینشان دادند که پوست سبز پسته حاوی مقاد 2005همکاران در سال 

ابع باشد که مقدار آن در مقایسه با منقابل توجهی ترکیبات فنولیك می
های گرم منفی نسبت به طور کلی باکتریبه .باشددیگر قابل توجه می

ن تفاوت تر هستند که ایفنولیك مقاومها نسبت به ترکیبات گرم مثبت
یقات تحق .دها باشسلولی آنشاید به دلیل تفاوت در ساختمان دیواره 

میکروبی عصاره گیاهان مختلف انجام شده متعددی روی فعالیت ضد
و همکاران  Oliverilabتوان به تحقیق است. از جمله این تحقیقات می

اشاره کرد. در  پوست گردوروی اثر ضدمیکروبی عصاره آبی  (2008)
ای گرم همیکروبی عصاره پوست گردو روی باکتریاین تحقیق اثر ضد

منفی، گرم مثبت، مخمر و کپك بررسی شد. نتایج نشان داد که ترکیبات 
، وسباسیلوس سرئهای گرم منفی از جمله فنولیك تنها روی باکتری
 ،میکروبی دارنداثر ضد باسیلوس سوبتیلیسو  استافیلوکوکوس اورئوس

که روی ( 2008و همکاران ) Oliverilabدر تحقیق دیگر توسط 



 511     ...چرب عملگرا و کم ونزیسس ما یسازیپوست پسته و آرد دانه خربزه در غن عاتیاستفاده از ضاو همکاران/ ی گیقورچ ب

خاصیت ضدمیکروبی عصاره سه واریته فندق انجام شد نتیجه مشابهی 
کند یهای این محققین را تائید منتایج این تحقیق نیز یافته. دست آمدبه

وی میکروبی بیشتری ردهد که ترکیبات فنولیك اثر ضدو نشان می
 .ا دارندههای گرم منفی و قارچهای گرم مثبت نسبت به باکتریباکتری

مقالات زیادی در مورد فعالیت ضدمیکروبی ترکیبات فنولیك گزارش 
شده است. با وجود این، سازوکار این ترکیبات به روشنی مشخص نشده 

اند که اثر ترکیبات کرده گزارشWright (2013 )و  Prindle  .است
های پایین، ترکیبات باشد. در غلظتوابسته به غلظت میفنولیك 

هایی که در ارتباط با تولید انرژی ویژه آنزیمها بهفنولیك بر فعالیت آنزیم
های بالاتر، ترکیبات که در غلظتگذارند، در صورتیهستند اثر می

ات فنولیك شوند. اثر ترکیبها میفنولیك باعث غیرطبیعی شدن پروتئین
ات قابلیت ترکیب تواند در نتیجهها و تولید سم میمیکروببر رشد 

ز درون ها اسلولی و خروج ماکرومولکول پذیری دیوارهفنولیك در تغییر

های غشاء پروتئینتوانند با نیز باشد. همچنین این ترکیبات میسلول 
یر در ها و به تبع آن تغیواکنش داده و باعث تغییر شکل این پروتئین

که  از این پس (2011و همکاران ) Rico Muñozد. ها شونآنعملکرد 
نشان دادند که ترکیبات فنولیك مختلف اثرات مختلفی روی غشاء 

 دارند، نتیجه گرفتند که ترکیبات فنولیك استافیلوکوکوس اورئوس
های مشترک ندارند و ممکن است که هدف احتمالاً یك سازوکار

آرد دانه  .ها وجود داشته باشدآنمیکروبی مختلفی در ارتباط با اثر ضد
تواند به مهار اکسیداسیون اکسیدانی میا بودن ترکیبات آنتیخربزه با دار

و همچنین اکسیداسیون لیپیدی توسط فلور میکروبی کمك کرده و با 
کاهش میزان شاخص فعالیت آبی در تیمارهای سس مایونز میزان 

اعث کاهش رشد کپك ب شاخص رشد میکروبی را کاهش داده و نهایتاً
 و مخمر در تیمارهای سس مایونز به همراه پودر پوست پسته شود.

 
 روز نگهداری 90مقایسه میانگین شاخص جمعیت میکروبی تیمارهای سس مایونز در طی  -5 شکل

Fig. 5. Comparison of the average microbial population index of mayonnaise treatments during 90 days of storage.  

 

 گیرینتیجه

افزون ایی موجود در طبیعت و افزایش روزخطر کاهش مواد غذ
خصوص غذا جمعیت و ترس از عدم جایگزینی مواد مورد استفاده به

برای انسان، توجه بسیاری از محققین کشورهای جهان را به استفاده از 
خصوص در زمینه صنایع مواد غذایی را به ههای بیوتکنولوژی بروش

د صنایع مواد غذایی و خود معطوف کرده است. با زیانی مواد زای
گشای حل مشکلات کمبود تواند در بسیاری از موارد، راهکشاورزی می
از پودر پوست سبز پسته و در این تحقیق  .ر طبیعت باشدمواد غذایی د

منظور تهیه سس مایونز فراسودمند رژیمی و همچنین بهآرد دانه خربزه 

 .تفاده شداسباشد، درصد بالایی میاستفاده از ضایعات پوست پسته که 
تاکنون در فرمولاسیون هیچ نوع سسی از پودر پوست پسته و آرد دانه 

نتایح تحقیق نشان داد که استفاده از پودر خربزه استفاده نشده است. 
تواند درصد می 6درصد و  1/0ان زپوست پسته و آرد دانه خربزه به می

به عنوان فرمولاسیون بهینه مناسب جهت تولید سس مایونز فراسودمند 
اهش ک یر بالاتر از تیمار بهینه به دلیلمقاد این تحقیق پیشنهاد شود.در 

ی یازات حسپایداری و افزایش جمعیت میکروبی و همچنین کاهش امت
ا ب ها و همچنین مغایرت پارامترهای حاصلهسس مایونز توسط ارزیاب

 با هایتاًن تواند مورد استفاده قرار گیرد.استاندارد ملی سس مایونز نمی
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به  .ردک استفاده مایونز سس فرمولاسیون در آن از توانمی ذیل نسبت
ی و حسی شیمیای وی صوصیات فیزیکخطور کلی با توجه به تغییرات 

 1/0یران مدر مفادیر بالای استفاده در مقایسه با استاندارد ملی تا مقادیر 
 د.گیرعنوان تیمار بهینه مورد استفاده قرار تواند بهمی درصد 6درصد و 
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